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Abstract (Basic): DE 2165655 A 

Drinks having pleasant taste, which may contain only a small 
quantity of alcohol produced by fermentation of glucose and/or 
galactose, are produced by inoculating plain or skimmed milk with 
lactic acid bacteria, in particular Lactobacillus bulgaricus or 
Streptococcus thermophilus, and yeasts, which do not ferment lactose, 
but pref. ferment glucose and/or galactose and can assimilate lactic 
acid (e.g. Saccharomyces carlsbergensis). 
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La presente invention est relative k un procede de 
preparation de produits laitiers ferment es, procede qui consiste 
k dormer une saveur agr^able au lait gr&ce a la symbiose des 
ferments lactiques et d f une levure qui ne fermente pas le lactose 
et qui peut avoir une action symbiotique avec les ferments 
lactiques pr^citds dans le lait. 

L 1 utilisation de ferments lactiques en association avec 
une levure est d£jk connue dans la technique de la fermentation; 
le kefir et le koumis sont produits de cette manlere. Les levures 
utilises dans la preparation de tels produits sont les levures 
connues Saccharomyces kefir et Saccharomyces fragilis. Ces levures 
provoquent la fermentation k elles seules et conferent une saveur 
agrfeble au lait, Toutefois, elles sont caractdrisdes par le fait 
qu* elles fej3msnte±3t"3e lactose et elles fermentent done le lactose 
du lait , directement , en produisant alors rapidement une grande 
quantity d'alcool. Cet alcool provoque la coagulation et la pre- 
cipitation des proteines du lait dans le lait. En outre, ces 
produits ont 1 1 inconvenient de degager une odeur desagreable. 

On conaait egalement des procedes permettant de conferer 
une saveur agrdable au lait en utilisant une levure de boulanger 
ou une levure de biere. Dans ces procedes, du fait que de telles 
levures ne fermentent pas le lactose, on ajoute au lait une 
source de sucre fermentable comme le glucose ou le sucrose pour 
provoquer la fermentation. En outre, dans ce cas, si une fermen- 
tation rapide ou excessive n'est pas empgehee, il se forme une 
quantity d'alcool excessive ou bien une odeur ddplaisante est 
ddgag^e, de fagon similaire. Par consequent, diverses tentatives 
d r amelioration ont 6t6 faites- Par exemple, on a propose un 1 
precede de contrSle de la fermentation consistant k ajuster la 
temperature de fermentation avec precision et un procede d 1 addi- 
tion fraction par fraction d'une source d*un sucre fermentable 
avec la propagation de la levure, etc. Ces precedes sont assez 
compliques et necessitent certaines installations particulieres. 
De plus, mSrne avec de telles ameliorations, la saveur n'etait 
pas encore suffisamment satisfaisante. 

Selon la presente invention, des produits laitiers 
fermentes ayant une saveur agreable sont obtenus par fermentation 
du lait en presence simultanement d f un ferment lactique, k 
savoir Lactobacillus bulgaricus ou Streptococcus thermophilus , 
et d'une levure ne fermentant pas le lactose, qui montre un 
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effet symbiotique avec le ferment lactique. Des const ituants 
donnant une saveur agr^able sont produits par la levure k partir 
d'une faible quantity de glucose ou de galactose qui sont formes 
au cours de la fermentation donnant de I'acide lactique qui est 
due aux ferments lactiques. En outre, dans de telles conditions 
de symbiose, cette levure ne donne qu f une faible quantity 
d l alcool et ne provoque done pas la precipitation des proteines 
du lait. 

Le terme "symbiose" tel qu'il est utilise* ici s»applique 
k un ph^nomfene selon lequel une levure ne peut pas fermenter 
lorsqu'elle existe seule dans le lait, mais peut provoquer une 
fermentation si elle est associ^e k un feiment lactique. 

Les ferments lactiques utilises dans la presente inven- 
tion comprennent les ferments tels que Lactobacillus bulgaricus 
et Streptococcus t hemophilus. 

Les levure s utilises dans la present e invention sont 
celles qui sont classdes . dans le genre Saccharomyces ou le genre 
Candida. On peut choisir n'importe laquelle des levures connues 
mentionn^es dans la literature, c'est-&-dire celles qui peuvent 
fermenter le glucose et/ou le galactose mais qui ne peuvent pas 
fermenter le lactose dans I'essai de fermentation des sucres et 
qui sont capables d'assimiler I'acide lactique dans I'essai 
d'assimiliation des sources de carbone par la methode habituelle 
(J* Lodder* N. ■ J. ¥. Kreger-Van Riji; The yeasts, A taxonomic 
Study, 1952). 

En outre, ces levures ne provoque nt pas seule s la fermen- 
tation du lait. Toutefois, quand elles sont associ^es avec les 
ferments lactiques utiles, elles fermentent le glucose ou le 
galactose qui sont engendrgs en faible quantity pendant la fer- 
mentation de l'acide lactique pour donner une saveur agrdable. 
La quantity d f alcool produite est cependant faible.' En outre, 
quand on fait fermenter du lait contenant du glucose en utilisant 
uniquement ladite levure, il se produit une fermentation exces- 
sive qui precipite les proteines du lait et ddgaga une odeur 
deplaisante. 

La presente invention a done pour objet un procede de 
production de produits laitiers fermentgs, qui est bas£ sur le 
fait bien connu que, lorsque du lait est ferments en presence de 
ferments lactiques utiles en m&ne temps que d*une levure ne 
f exmentant pas le lactose et pouvant montrer un effet symbiotique 
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avec ces f rments lactiques, des constituants donnant une saveur 
agr^able peuvent Stre produits grace a cet effet symbiotique, 
simultan^ment avec 1'acide lactique. Dans la presente invention, 
il est possible d'utiliser deux genres de ferments lactiques et 
5. pas moins de deux genres de levures. 

Pour mieux contr8ler la production, il est plus avanta- 
geux d'ajouter au lait un amorceur contenant la levure ainsi que 
le ferment utilises dans la presente invention. Toutefois, on 
peut egalement aj outer au lait des amorceurs distincts contenant 
10 respectivement le bacille lactique et la levure. 

Le lait pouvant St re utilise dans le procede de la 
presente invention comprend par exemple le lait animal, le lait 
entier frais, le lait ecr&ae' frais, le lait entier reconstitud 
et le lait ecreme reconstitu£. 
15 0x1 comprendra mieux la presente invention a la lecture 

des experiences qu l on va decrire. 

Experience 1 

On dissout 1 partie en poids de lait ecreme en poudre 
dans 9 parties en poids d'eau et on chauffe ensuite la solution 
20 a 120°C pendant 15 minutes pour preparer un milieu de culture. 
On inocule chacun des milieux avec diverses sortes de ferments 
lactiques utiles provenant de stock-cultures. Apres culture a 
37°0 pendant 30 heures, on mesure les quantites de glucose pro- 
duites par la methode enzymatique Z*N.M. Papadopoulas, W.C. Hess; 

5 Arch. Biochem. Biophys. 88, 167 (1960)J. Les resultats so n t donnes 
dans le tableau 1. Les ferments lactiques, a 1' exception de 
Lactobacillus bulgaricus et de Streptococcus thennophilus ne 
produisent pas de quantites sensibles de glucose. On peut done en 
deduire que les ferments lactiques, a 1' exception des deux ferments 

3 susmentionnes, ne conviennent pas aux fins de la presente inven- 
tion. 

Tableau 1 

Type de ferment lactique Quantite de glucose 

produite ( ft ) 



L. Bulgaricus ATCC 11842 q 15 

Str. thermophilus ATCC 19258 q 12 

L. lactis ATCC 8000 trace 

L. casei ATCC 7469 trace 

L. acidophilus ATCC 9857 trace 

Str. lactis ATCC 19435 \vsice 
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Tableau 1 (suite) 

Type de ferment lactique Quantite de glucose 

produite (?&) 

Str. faecalis ATCC 8043 trace 
Str. diacetilactis ATCC 13675 trace 
5 Leu. citrovorum ATCC 8081 trace 
Leu. dextranicum ATCC 19255 trace 

Experience 2 

On melange Lactobacillus bulgaricus et chacune des 
diverses levures mentionnees ci-apres et on inocule dans un 

10 milieu identique k celui qui est utilise* dans l r experience 1. 

Apres culture h 37°C pendant 30 heures, on determine la quantite* 
de constituants dormant une saveur agreeable produite, la quantity 
d'alcool obtenue et la precipitation provoquee par I'alcool, et 
on oppose ces resultats h la fennentabilite des sucres et h 

15 1' assimilation de I'acide lactique pour chacune des levures. Les 
resultats sont donnas dans le tableau 2. 
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Experience 3 

On soumet du lait h \me pasteurisation rapide a 90°C et 

*on inocule ce lait avec Lactobacillus bulgaricus. En outre, on 

soumet ce raSme milieu k ufte inoculation mixte de Lactobacillus 

5 bulgaricus et de la levure susmentionnde, Saccharomyces 

carlsbergensis qui sont capables de manif ester tin ph^nomene de 

symbiose. On fait fermenter les deux milieux a 37°C pendant 24 

heures. Quand les quantites d'acide lactique atteignent environ 

2$> en poids, .on sterilise chacune des cultures de lait ferments. 

.10 Ensuite, k 50 parties en poids de chaque lait fermente, on ajoute 

50 parties en poids de sucre et, apres dissolution de ce sucre, 

on obtient des produits laitiers ferment es. On dilue chacun de 

ces produits k 5 fois son volume pour former *des boissons. On 

soumet ces echantillons k des tests de difference et de prdf drence 

15 au moyen du test en triangle par un jury comprenant 40 personnes 

(20 homme^ et 20 femmes). 

On obtient les rdsultats suivants: 

Test de difference Les 40 personnes donnent la reponse correcte. 

. — Reponse correcte: 100# 

20 Test de preference Personnes qui pref&rent le produit prepare 

uniquement avec l'amorceur contenant le 
. ferment lactique: 

2 personnes 

pt - Personnes 'qui prdf erent le produit prepare 

^ avec l'amorceur contenant le ferment 

lactique et la levure: 

38 personnes ** 
( Le signe "**" montre une difference 

significative pour un seuil de significa- 
30 *ion de 0,1^ ).. 

La present e invention est encore illustree par I'exemple 
suivant. * 

Exenrple 

. On sterilise h 120°0 pendant 15 minutes un flacon ste- 
rilise k l'air chaud et contenant 100 ml de lait £cr&a£. On inocule 
35 Lactobacillus bulgaricus dans ce milieu et o n cultive h 37°C 

jusqu'k ce que la teneur en acide lactique atteigne 2fo en poids. 
Par ailleurs, on cultive Saccharomyces carlsbergensis dans un 
milieu k 1'extrait de malt ordinaire, puis on recueille dans des 
conditions steriles et on lave. On inocule environ 2 x 10 6 cellules 
de cette levure lavees k 1 ml de la culture de ferment lactique 
dans le lait ecrdm<5, puis on cultive le melange k 25°C pendant Zh. 
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heures. On inocule cette solution de culture mixte dans le lait 
ecreme* qui a ete* sterilise k 120°C pendant 3 secondes, en une ' 
quantite de 3?° en volume, sur la base du lait e*creme*. Apres culture 
k 37°C pendant 24 heures, la teneur en acide lactique atteint 
5 environ 2°/* en poids et le nombre des cellules de levure se monte k 
environ 6 x 10 6 cellules par ml de lait e*creme. On utilise cette 
culture-mere comme amorceur initial. 

On prepare I 1 amorceur proprement dit en inoculant 
l f amorceur initial dans le lait ecre*m£ sounds a une pasteurisation 

10 haute k 90°C, en une quantite de 3# en volume par rapport au lait 
ecreme, et en cultivant le produit inocule dans des conditions 
similaires a celles qui ont 6te utilise*es lors de la preparation 
de l 1 amorceur initial. 

Pour obtenir un produit laitier ferment e sous forme de 

15 boisson, apres que yfo en poids de 1' amorceur proprement dit ont 
ete inocules dans le lait ecr6m6 qui a ete soumis k une pasteuri- 
sation rapide a 90°C ou traite dans des conditions similaires de 
sterilisation et intimement melange, on fermente le milieu consti- 
tute par le lait ecreme, a 37°C, pendant 24 heures. Dans ce cas, 

20 la teneur en acide lactique atteint environ 2% en poids et la 
quantite* d'alcool forme" atteint environ 0,1^ en poids. Ensuite, 
on melange et on dissout 50 parties en poids de sucre et 0,5 
partie en poids d' agents aromatisants avec 50 parties en poids 
du lait acide susmentionne . On sterilise alors le lait traite 

25 et on le met en bouteilles pour constituer le produit k consommer 
final. 

Pour que ce produit convienne pour la boisson, on le 
dilue avec de l^au ou avec de l'eau carbonatee jusqu'a 4-5 fois 
son volume de preference. 
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RBVENDICATIONS 

1. Proc<*d<* de preparation de prodults laltiers fermentes, 
caracteria^ par le fait qu'il consiste k fermenter du lait en 
presence simultanement d'un ferment lactique, k savoir Lactobacillus 
bulgaricus ou Streptococcus thermophilus et d'une levure ne fermen- 
tant pas le lactose, cette fermentation extant due a la symbiose 
du ferment lactique et de la levure. 

2. Proce'de' selon la revendication 1, caracterise- par le 
fait que la levure ne fermentant pas le lactose est une levure 
qui est capable de fermenter le glucose et/ou le galactose et qui 
est capable d'assimiler l'acide lactique. 

3. Procede selon la revendication 1, caracterise- par le 
fait que le lait est du lait animal, du lait entier frais, du lait 
ecreme- frais, du lait entier reconstitu^ ou du lait ecreme- re- 

15 constitue. 

4. Proce-de- selon la revendication 1, caracterise- par le 
fait que, dans la production des produits laitiers fermented, un 
amorceur contenant le ferment lactique et la levure est ajoute" au 
lait, ou que deux types d'amorceurs contenant respectivement un 
ferment lactique et.de la levure sont ajoutes separement au lait. 

5- Proce-de- selon la revendication 1, caracte'rise" par le 
fait que 1'on pent utiliser deux types de ferments lactiques et 
pas moms de deux types de levure pour obtenir la presence simul- 
tanee de ferments lactiques et de levure. 
25 6 ° Produi -ts laitiers fermented obtenus en faisant fermen- 

ter du lait en presence simultanement d'un ferment lactique tel 
que Lactobacillus bulgaricus ou Streptococcus thermophilus et d'une 
levure ne fermentant pas le lactose, cette fermentation ^tant due 
a la symbiose du ferment lactique et de la levure. 
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